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CURSO

NOME: | MERENDEIRA E ALIMENTAGCAO ESCOLAR
MODALIDADE: | CAPACITACAO LIVRE OFERTA - EAD

Metodologia: O conteudo do curso é disponibilizado ao aluno para estudo online em uma interface
diagramada de facil navegacao AVA (Ambiente Virtual de Estudos). O acesso ao material € bastante
intuitivo e proporciona uma experiéncia de interatividade no processo de aprendizagem a distancia. O
curso conta com a realizagao de atividade avaliativa ao término de cada aula/mdédulo e também
realizagao da prova final.

Formato: O curso é ofertado de forma assincrona e conta com atividades complementares sincronas,
permitindo que o aluno organize seus estudos conforme sua disponibilidade. Os modulos de
aprendizado sao liberados de maneira assincrona e progressiva, sendo necessario concluir cada etapa
para avancgar a seguinte. Complementarmente, o curso conta com atividade sincrona por meio do
suporte em tempo real com o professor, disponivel as tergas e quintas-feiras, das 15h as 16h, na
ferramenta de tira-duvidas.

Tutoria e formas de interagao: Os alunos recebem suporte de uma tutoria especificamente designada.
A interacdo é realizada por meio do da Area do Aluno, no Ambiente Virtual de Estudos (AVA). A tutoria
consiste na assisténcia didatica, compartiihamento de informacdes, troca de experiéncias visando o
melhor aproveitamento dos conteudos estudados.

Prova final/Certificagao: A prova final é quantitativa. A geragéo do certificado é condicionada a
verificagado de aproveitamento minimo de 70% (setenta por cento) na prova final. O curso conta com
ferramenta de avaliagdo de conteudo (aprendizagem) correspondente a carga horaria certificada.

Organizagao curricular: O curso apresenta organizagao curricular elaborada a partir de projetos
pedagaogicos especificos por uma equipe pedagdgica multidisciplinar, que acompanha toda a concepgao
dos conteudos.

Tecnologia de EAD/e-learning: Apds a elaboragao dos conteldos é realizada a migragao para o
ambiente de estudos na area do aluno, que é um AVA otimizado para nossa plataforma de ensino.

Materiais didaticos: O conteudo programatico é desenvolvido com base em apostilas e outros materiais
didaticos atualizados. Além do material de estudo, o aluno conta com diferentes ferramentas de
aprendizagem, como grupo de estudos com tutor/professor, tira-duvidas por inteligéncia artificial,
atividades avaliativas ao longo das aulas e prova final para avaliacdo do aprendizado.

Interagao e suporte administrativo: O curso conta — além do suporte de tutoria - com uma
infraestrutura de apoio que prevé a interagédo entre alunos e professores/tutores; e alunos e equipe de
apoio administrativo. Essa interagdo é garantida por meios eletrénicos e/ou por meio telefbnico,
conforme o caso. O Ambiente Virtual de Estudos (AVA) utilizado pela CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma




plataforma proprietaria, desenvolvida e atualizada permanentemente.

Sobre a instituicao de ensino: A CURSOS VIRTUAIS LTDA é uma escola de educacao a distancia.
Iniciamos nossas atividades em 2006 e contamos com mais de 500 mil alunos matriculados em diversos
cursos. Além disso, somos associados da ABED - Associagao Brasileira de Educacéo a Distancia.
Legalmente constituida inscrita no CNPJ 08.179.401/0001-62, atua com a idoneidade e credibilidade
auxiliando diversos 6rgaos publicos e empresas privadas, além de milhares de profissionais, servidores
publicos, estudantes e professores de todo o pais.

ESTRUTURA DO CURSO - COMPONENTES CURRICULARES

NOME DA CAPACITAGAO: Merendeira e Alimentacdo Escolar

BASE LEGAL: CF/88, arts. 206, Il, e 209; na LDB 9.394/96, arts. 39, § 2°, 1, € 40; € no
Decreto 5.154/2004, art. 3, em consonancia com a Resolugdo CNE/CP 1/2021 (MEC), arts. 14 e 37,
quanto a formacéao e aperfeicoamento profissional.

OBJETIVO DE APRENDIZAGEM: Ao concluir o curso de Merendeira e Alimentacao Escolar, o aluno
devera ser capaz de compreender a importancia da alimentagao escolar e as responsabilidades
envolvidas no preparo e na distribuicdo de refeigdes seguras e nutritivas. Devera desenvolver
conhecimentos sobre nutricdo, planejamento de cardapios, valor nutricional e prevengao do desperdicio,
além de aplicar boas praticas de higiene, manipulagdo, armazenamento, conservagao e controle de
qualidade dos alimentos. Também devera reconhecer riscos de doengas transmitidas por alimentos e
acidentes de trabalho, adotar procedimentos de limpeza, sanitizagédo, controle de pragas e residuos, e
organizar adequadamente a cozinha, os equipamentos, o estoque e a distribuicao.

ATIVIDADES/AULAS:

1) Merendeira Escolar

2) O Trabalho de Merendeira Escolar

3) Nogdes de Nutricdo Escolar

4) Higiene e Alimentacao Escolar

5) Receitas

6) Boas praticas na Alimentacao Escolar

CONTEUDO PROGRAMATICO DETALHADO:
Importancia da merenda escolar e da merendeira
Responsabilidade da merendeira

Nocodes sobre alimentacao e nutricao

Orientagao para elaboragao do cardapio escolar
Higiene e saude

Higiene pessoal

Higiene dos alimentos

Higiene ambiental

Armazenamento dos géneros alimenticios
Medidas para prevengao de acidentes de trabalho
Relagbes Humanas

Procedimentos basicos

Cardapios

Os principais fatores para o planejamento do cardapio
Dicas para a elaborac¢ao do cardapio

Valor nutricional



Soja na alimentagao

Peixe na alimentacao

Reaproveitamento de alimentos
Vantagens do reaproveitamento de alimentos
Como aproveitar talos, cascas e folhas
Como evitar o desperdicio

Medidas de equivaléncia

Tabela de equivaléncia - Medidas e pesos
Controle de qualidade

Recebimento de mercadorias
Recebimento de hortifrutigranjeiros
Recebimento de leite e derivados
Recebimento de farinaceos

Manipulacao de alimentos
Recomendagbes para o pré-preparo e preparagao
Desinfeccao dos alimentos

Preparo dos alimentos

Manutencao dos alimentos

Alimento x Nutriente

Piramide alimentar

Importancia dos alimentos para saude
Consequéncias de uma alimentacao desequilibrada
Obesidade

Doencgas do coragao

Diabetes mellitus

Infancia

Idade escolar

Principais objetivos da merenda escolar
Alimentos ndo recomendados
Armazenamento

Temperaturas

Estoque a seco - Despensa

Prazo de validade dos produtos
Armazenamento sob temperatura ambiente
Armazenamento sob refrigeragao
Congelamento

Alimentos que nao devem ser congelados
Descongelamento

Procedimentos para o descongelamento
Distribuicao

Manutencéo

Higiene

Habitos pessoais dos manipuladores
Higienizacéo

Lavar x Sanitizar

Etapas de higienizagéo

Higiene ambiental

Higiene do local de trabalho

Limpeza geral

Higiene dos equipamentos e utensilios
Higiene dos alimentos



Ambito de aplicacéo

Condicbes ambientais

Providéncias a serem tomadas

Instalagdes, edificacdes e saneamento
Cozinha

Refeitorio

Instalagcbes sanitarias

Vestiarios

Area de armazenamento

Abastecimento de agua

Manejo dos residuos

Equipamentos e utensilios existentes
Manutencéao preventiva e calibragao

Higiene de equipamentos e utensilios
Higiene e saude dos manipuladores
Controle de vetores e pragas urbanas
Preparo do alimento

Procedimentos adotados na selecao e recepcao de matérias-primas, insumos e produtos quimicos
Selecao de fornecedores

Recepgéo de matérias-primas e insumos
Procedimentos adotados no armazenamento
Pré preparo e preparo

Controle na distribuicéao

Procedimento adotado para retirada do produto da distribuicao
Receitas de salgados

Receitas de doces

Receitas de bebidas

Doencas transmitidas por alimentos - DTAs
Capacitacao em manipulagcéo de alimentos
Procedimentos técnicos de higiene ambiental
Procedimento operacional padronizado
Procedimentos técnicos de higiene dos alimentos
Armazenamento dos géneros alimenticios
Congelamento de frutas

Congelamento de hortalicas

Congelamento de carnes

Alimentos que ndo devem ser congelados
Descongelamento

Prazo de validade dos produtos manipulados
Remocao de lixo

Controle de pragas
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